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Verfahren zur Snderung der Konsistenz xron Milchfetterzeugnissen r 
insbesondere Butter Oder Sahne 



Entsprechend der Zusammensetzung der Butter 1st deren Schnitt- 
festigkeit und Streichf ahigkeit unterschiedlich, und zwar auch 
bel gleichen Temperatures So 1st z.B„ Butter im Sommer wShrend 
der Grttnfiitterung aufgrund des hSheren Anteils an Fetts&uren mit 
niedereia Schmelzpunkt gut streichf ahig* Bagegen 1st Butter vShrend 
der Winterf iitterungsperiode aufgrund des hoheren Gehalts an Fett-* 
sauren mit hohem Schmelzpunkt weniger gut streichf ahig bis hart* 
Fiir Schlagsahne gilt grundsatzlich das. gleiche* Scfclagsahne aus 
Sommerrahm laBt sich weniger gut steif schlagen und hat eine ge- 
ringere Standf esttgkeit als Schlagsahne, die aus TCinterrahm ge- 
vonnen wurde. 

Die Milchwirtschaf t hat daher schon iramer ein Augenmerfc darauf 
gerichtet, eine moglichst gleichmafiige Kohsistenz der Milchfett- 
erzeugnisse zu erzielen, fiir Butter also eine gleichiriSSig gut^ 
Schnittfestigkeit und Streichf Shigkeit, fttr Schlagsahne eine 
gute Schlagf Shigkeit und Standf estigkeit nach. dem Schiageft* FOr 
die Butterherstellung sind abgesehen von der Beeinf lussung 
durch Fatterung hierbei z.B* folgende Verfahren bekannt: 



1. Rahmbehandlung nach dem Kalt-rearm-Ralt-Sauerungsverf ahren 

Der zur Butterung verwendete Rahm wird zuerst auf 6 - C 
abgektfhlt, zur eigent lichen Sauerung auf T4 - 16 a C angew3xmt 
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untf dcum wieder auf 10-12° C abgekiEhlt. Temperatursteuerung 
kanri automatisch erfolgen. 

. i . 

2* Verbesserung der Knettechnik 

Tteilweise wird versucht, durch intensiveres bzwv langeres 
NaeMGEieten die Konsistenz des Butterfetts und damit die 
Streichfahigkeit der Batter gtlnstig zu beeinf lussen. 



3* Mischert verschiedenen Battenings rahms 

Kanehe Kalkereibetriebe haben sich auf das Einf rieren von 
Bahm eingerichtet und sind so in der Lage* im Winter einen 
Teil Butterungsrahrrt aus der Grtlnftltterungsperiode des Sommers 
und umgekehrfc im Sommer einen Teil Btttte rungs rahm aus der 
Winterftttterungsperiode zttzugeben, Damit werden die ungtinstigen 
Eigenschaften hinsichtlich der Konsistenz des erzeugten 
Produkts* die Sornmerrahm und Winterrahm je ftlr sich aufweisen, 
wenigstens teilweise ausgeglichen, Jedofch ist dieses Ver- 
Taforen nicht frei von anderen ungfin:±Igen Qualitatseinf Itissen* • 

4. Mechanische Kachbearbeitung der Butter mit Hilfe eines 
Homogenisators . ; 

Wenn> Butter naeh der Herstellung nicht sofort gerorrat* sondern 
eine gewisse Zeit lang ktthl gelagert und erst dann mit 
einer Homogenisiermaschine bearbeitet und der Butterf orm- 
maschine zugeftibrt wird* ist eine Verbesserung der Streich- 
TShigkeit^ insbesondere bei harterem Butterfett, mSglich. 
Dieses Verfahren setzfc ^edoch eine Unterbrechung des Butterung; 
und Ausformvorgangs voraus, wodureh ein kontinuierlicher 
Betriebsablauf nicht mehr moglich 1st* 
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5. Nachbehandlung der Butter mlt Vakuuni 

Nach einem neueren Verfahren kann Butter nicht nur mechanisch, 
sondern auch unter Vakuum nachbearbeitet werden. Bei dieser 
Nachbehandlung soil durch eine gute Wasserf einverteilung 
in der Butter deren Konsistenz bzw. Streichf ahlgkeit ver- 
bessert werden. Dieses Verfahren sowie die dazu notwendigen 
Einrichtungen sind Jedoch sehr kostenaufwendig. 

Der Etffindung llegt die Aufgabe zugrunde, die Konsistenz von 
Milchfetterzeugnissen (Schnittf estigkeit und Streichf ahlgkeit 
von Butter, Schlagf ahlgkeit und Standf estigkeit von Schlagsahne) 
auf andere Weise mittels einf acher Verf ahrensschritte zu ver- 
bessern. 

Erf indungsgemSB erf olgt dies dadurch, daB der zur Hex*stellung 
des Mibhfetterzeugnisses verwendete Rahm unmittelbar nach dem 
Pasteur is ieren (Erhit zen) und vor der Weiterverarbeitung (RUck- 
ktlhlung) kurzzeitig unter Unterdruek gesetzt wird. 

I'm Gegensatz zu einer Vakuumbehandlung des fertigen Milchfett- 
erzeugnisses erfolgt also eine Vakuumbehandlung bereits vor 
dem eigentlichen Butte rungs vorgang bzw. bei dem Ausgangsrahm, 
wodurch die spatereh Eigenschaf ten des Milchfetterzeugnisses 
giinstig beeinfluBt werden. 

Das erf indungsgeraaBe Verfahen kann z.B. in der Weise durchgeftihrt 
werden, daB der unter einem Druck von etwa 2 attt auf etwa 95° 
erhitzte Rahm im kontinuierlichen ProzeB in einen Vakuumbehalter 
eingefllhrt und aus diesem durch eine Rahmpumpedsr Rtickktihlung zu- 
geleitet wird. Besonders vorteilhaft 1st es dabei, wenn der 
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unter Uberdruck stehende heiBe Rahm schlagartig unter Unter- 
druck gesetzt wird. 

Es wird angenommen, daB der Unterdruck auf den Rahm und zwar 
auf die in Kugelform vorliegenden Fett-Teilchen in der Weise 
einwirkt, daB Fettf raktionen mit niederem Schmelzpunkt aus 
den Fettkiigelchen austreten. Diese Fettf raktionen mit tiefem 
Schmelzpunkt bilden eine durchgehende fliissige Phase und 
bestimmen mit ihrer ViskositSt im wesentlichen die Konsistenz 
von so behandelter Butter und Sahne. 

ZweckmaBigerweise wird der Rahm vor dem Reifungs- bzw. SSuerungs- 
prozefi unter einem Unterdruck von 2o - 5o, vorzugsweise etwa 
35 cm QuecksilbersSule behandelt. Hierbei 1st nur eine kurz- 
zeitlge Behandlung notwendig, wobei der Unterdruck vorteil- 
hafterweise etwa 1o - 3o Sekunden, vorzugsweise etwa 2o Sekun- 
den lang auf den Rahm einwirkt. 



Durch das erf indungsgemSBe Verfahren ergibt sich, wie Versuche 
gezeigt haben,.bei Butter eine verbesserte Schnittf estigkeit 
bzw. Streichf Shigkeit # bei Schlagsahne eine verbesserte Schlag- 
fahigkeit und Standf estigkeit der geschlagenen Sahne. Da das 
Verfahren sowohl zur Herstellung von Sauerrahmbutter als auch 
von SuBrahmbutter geeignet ist r schlieBt es die Nachteile der 
obengenannten Verfahren aus. Insbesondere SUBrahmbutter zeigte 
bisher erf ahruhgsgemaB ungUnstigere Werte bei der Streichf Shig- 
keit. 

Bei Butter wird die Schnittf estigkeit bzw. Streichf Shigkeit 
neuerdings bei den Qualitatspriif ungen der Deutschen Landwirt- 
schaf ts-Gesellschaf t gepriift, und zwar nach einem Verfahren nach 
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Prof- Dr* Mohr, das in Zukunft auch fttr die amtliche QualitSts- 
Uberwachung eingeftihrt werden soil, Hiernach werden Butterproben 
bei einer MeBtemperatur von 15°C auf Schnittf estigkeit unter- 
sucht, wobei ein Schneiddraht mit konstanter Geschwindigkeit 
durch die wiirf elf Srmigen Proben hindurchgedruckt wird . Die 
hierfiir notwendige Kraft liefer t ein Mafl fur die Schnittf estig- 
keit* Die Bewertung der Schnittf estigkeit erfolgt nach dem 
folgenden Punkte schema , wobei die Wertzahl 5 die beste Schnitt- 
f estigkeit bzw. Streichf ahigkeit bedeutet: 



Schnittf estigkeltseinhei ten 



Punkte 



Eigenschaf t 



unter 3o 

3o - 4o 

41 - 5o 

51 - 12o 

121 - 17o 

171 - 2oo 
iiber 2oo 



2 
3 
4 
5 
4 
3 
2 



sehr weich 
weich 

mittelfest bis weich 
mittelf est 
mittelfest bis hart 
hart 

sehr hart 



Winterbutter , die aus Rahm der sogenannten Rauhf (itterungsperiode 
gewonnen wird, hat normalerweise Schnittf estigkeitseinheiten (SE) 
tiber 1oo, meist bei 1 2o bis 15o, also 4 Punkte. Durch das er- 
f indungsgemSBe Verfahren der Vorbehandlung des Butterungsrahms 
kommt man im Durchschnitt unter 1oo SE, also in den optimalen 
Bereich "mittelf est" mit 5 Punkten. 



Sommerbutter hat normalerweise Werte unter 5oSE, ist also weich 
bis mittelfest (3 bis 4 Punkte) . Durch besondere Futterzusammen- 
setzung ungtinstig beeinf luStes Fett mit SE-Werten von unter 3o 
bringt beim Verbrauch erhebliche Nachteile, wie Kleben am Ein- 
wickler, mit sich. Durch das erflndungsgemafie Verfahren der 
Vakuumbehandlung des Rahms sofort nach dem Austritt aus dem 
Erhitzer erreicht man Werte von 5o bis 8o SE (mittelfest, 
5 Punkte), also eine optimale Schnittf estigkeit und Streich- 
f Shigkeit. 
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Entsprechendes gilt fiir die Herstellung von Schlagsahne, da 
auch hier der Rahm unmittelbar nach dem Erhitzen mit Unter- 
druck behandelt wird, so dafl auch hier der beginnende Kristal- 
lisationsvorgang schon vor der Rahmlagerung bzw. Rahmreifung 
beeinflufit wird, wodurch sich eine verbesserte Schlagf Shigkeit 
der Sahne und eine bessere Standf estigkeit der geschlagenen 
Sahne ergibt. 

Eine Unterdruckbehandlung von Rahm oder Milch wurde zwar bisher 
schon zur Entfernung unerwUnschter Geruchsstof f e aus der Milch 
bzw. dem Rahm (Entgasung) verwendet. Jedoch konnte hiermit 
nicht eine Verbesserung der Konsistenz bzw, der Eigenschaf ten 
von Milchfetterzeugnissen im Sinne der Erfindung erzielt 
werden. 
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PatentansprUche 



f) Verfahren zur Knderung der Konsistenz von Milchf etterzeug- 

nissen, insbesondere Butter Oder Sahne^ dadurch g e k e n n - 
zeichnet, daB der zur Herstellung des Milchf etter- 
zeugnisses verwendete Rahm unmittelbar nach dem Pasteuri- 
sieren (Erhitzen) und vor der Weiterverarbeitung (RUckktlhlung 
kurzzeitig unter Unterdruck gesetzt wird* 



2» Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeieh- 
n e t, daB der Rahm schlagartig unter Unterdruck gesetzt 
wird. 

3 # Verfahren nach elnem der vorhergehenden Ansprttche, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Unterdruck 20 - 50^ 
vorzugsweise etwa 35 cm Quecksilbersaule betragt. 

4, Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprtiche, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Unterdruck 10 - 30 , 
vorzugsweise etwa 20 Sekunden lang auf den Rahm einwirkt. 

5* Milchfetterzeugnis, insbesondere Butter oder Sahne, erhaltlicl 
nach einem Verfahren nach einem der AnsprUche 1 bis 4. 
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